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A qualidade sensorial da bebida de cafe e descrita par urn conjunto de caracteristicas
que compreendem 0 seu aroma, corpo, acidez, adstringencia, amargor, sabor, sabor residual e
qualidade global. Gada urn desses atributos sensoriais decorre da composicao quimica do grao
torrado.
0 grao de cafe tern uma composil;:ao quimica enquanto 0 fruto esta na planta, outra quan-
do esta cru e beneficiado e uma outra, diferente, quando esta torrado. A diferenl;:a existente
entre os graos crus e os frutos na planta e funl;:ao dos cuidados tornados durante 0 preparo e 0
armazenamento do produto. A oiferenl;:a entre a composil;:ao quimica do cafe cru e a do cafe
torrado depende do grau de torra. Para a maioria dos compostos do cafe cru, a torra implica
degradal;:ao, que e tanto mais acentuada quanta mais intenso for 0 processo.
.
A tabela 1 apresenta a composil;:ao media de cafes das especies C. arabica e C. canephora
crus e torrados, para fins de comparal;:ao entre os produtos.
Entre os compostos que se sabem interferir na qualidade da bebida de cafe estao os acidos
clorogenicos, a cafefna, a trigonelina, a sacarose, os lipfdios, as protefnas, os aminoacidos e os
polissacarfderos. Esses constituintes compoem quase a totalidade da massa do cafe cru.
A cafefna naturalmente presente no graD causa pouco amargor na bebida, e 0 seu principal
efeito e atuar como um estimulante.
Alguns estudos tern mostrado que 0 amargor (GINS, 2001). 0 gosto a mota e a adstringencia
da bebida sac devidos a presen9a de acidos clorogenicos e das propor90es em que os seus dite-
rentes isOmeros se encontram no grao (MENEZES. 1994).
A sacarose (VERETZIAN et al. 2002), a trigonelina (STADLER et al
aminoacidos estao estreitamente relacionados com 0 aroma da bebida.
2002), as proternas e os
Trabalhos de NUNES et al. (1997) e NUNES et al. (1998) revelaram que os polissacarideos e as
proteinas contribuem para a estabilidade e para a quantidade do creme dos cafes espressos.
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-Tabela 1. Composi<;ao media de graos de cafe das especies C. arabica (arabica) e C. canephora (robusta)













































Ref. Smith A.W. (1985) Revisto em Borem et. al. 2007
as lipfdios estao relacionados com 0 corpo da bebida, enquanto osacidos organicos e inorganicos
se relacionam com a sua acidez (MAIER, 1987) .
Como os demais frutos, 0 cafe adquire sua maxima qualidade potencial para bebida quando com-
pletamente maduro. No cafe, a concentra98.0 de alguns compostos diminui na medida em que 0 fruto se
desenvolve, como e 0 caso da glicose, enquanto a concentra98.0 de outros, como a.sacarose, aumenta
nesse perfodo (ROGERS et al., 1999).
0 clima exerce um forte efeito sabre 0 desenvolvimento do cafeeiro, sabre a maturagao dog frutos
e sabre a qualidade da bebida, havendo uma tendencia de os cates das regi6es mais trias e montanhosas
serem mais aromaticos e acidos (WINTGENS, 2001).
As caracteriza90es qufmicas de graos de cafe compreendem analises elaboradas e onerosas, que
envolvem equipamentos caros e mao-de-obra especializada. Ao lado disso, a avalia9ao sensorial das
bebidas requer provador muito bem treinado para identificar nuances de sabor e aroma.
Metodologias substitutivas para as analises sensoriais de bebida de cafe tern sido propostas nos
ultimos anos, incluindo nariz eletronico, lingua eletronica e espectroscopia de infravermelho proximo (NIR).
A devida exploragao do metoda de analise dos graos na regiao de absorgao do NIR (1100-2500
nm) requer, no entanto, 0 emprego da quimiometria como ferramenta de analise estatfstica dos resultados
A literatura tern apresentado resultados de estudos empregando NIRS associ ado a quimiometria
que visam, par exemplo, a diferenciacao de Goftea arabica e Goffea canephora em variedades puras e em
blends (KEMSLEY et al., 1995; PIZARRO et al., 2007; ESTEBAN-D!EZ et al., 2007).
2. OBJETIVOS DAS PESQUISAS
Considerando que: 1- a sacarose urn constituinte do grao relacionado com a boa qualidade
da bebida de cafe (KATURINA E NJOROGE, 2001), 2- a concentragao desse agucar no grao aurnenta na








medida em que 0 fruto se desenvolve, 3- 0 grao completamente maduro tern seu major potencial de
proporcionar bebida de boa qualidade e 4- 0 clima interfere na velocidade de maturacao dog frutos,
pesquisadores do Instituto Agron6mico desenvolveram uma pesquisa com 0 objetivo de relacionar
variaveis meteorol6gicas com a concentracao de sacarose no grao de cafe cru, de modo a verificar
se a partir de dados de clima seria posslvel predizer 0 perlodo mais adequado para a colheita do
cafe com base no tear de sacarose. Para esse estudo foram consideradas as variaveis independen-
leg: graus dias acumulados (DO), dias ap6s 0 florescimento (OAF), somat6rio de evapotranspiracao
de referencia (ETo) e somat6rio de evapotranspiracao atual (ETr).
Tendo em vista a versatilidade da metodologia de analise de infravermelho proximo, foram
desenvolvidas tambem pesquisas relacionando os espectros de NIR com a Qualidade Global da
bebida de cafe.
3. 
COMENTARIOS SOBRE OS RESULTADOS DAS PESQUISAS
1 
Acumulo de sacarose no grao
AS resultados das pesquisas revelaram que a concentracao de sacarose atinge seu maxima
quando 0 fruto se encontra no estadio fenol6gico amarelo-cereja, se mantendo estavel par mais de
uma semana.
0 trabalho gerou quatro tipos de informagao sabre 0 perfodo de colheita de cafe, cada uma
tendo par base uma variavel independente. De acordo com os modelos estabelecidos para tres
cultivares de cafe, a colheita devera ser realizada ap6s 213 ou 249 (cultivar tardia) dias do
florescimento, que equivale a realiza-la ap6s um valor de graus dias acumulados entre 2.790 e
3.090 (cultivar tardia) ou ap6s somat6rio de evapotranspiragao de referencia (ETo) entre 840 e
1.020 (cultivar tardia) ou ap6s somat6rio de avapotranspiragao atual (ETr) entre~70 e 900 (cultivar
tardia) (PEZZOPANE et al., 2008).
4
AVALIACAO DA QUALIDADE GLOBAL POR ANALISE NO INFRAVERMELHO
PROXIMO
A Figura 1 mostra espectros de infravermelho proximo de grao de cafe cru moido. As
faixas verticais correspondem as faixas de comprimento de onda selecionadas para 0 estabe-
lecimento do modelo quimiometrico para a previsao da Qualidade Global da bebida de cafe
arabica.
Com base nag faixas de comprimento de onda selecionadas e com auxilio da quimiometria,
foi estabelecido 0 modelo de previsao para notas de Qualidade Global. Comparando as notas
previstas com as dadas pelos provadores verificou-se que a diferenca media entre as notas
previstas pelo modelo construido e as notas efetivamente dadas pelos provadores foi menor
do que 0 erro medio das notas atribuidas pelos provadores. Numa escala de 0 a 10 pontos, a
diferenca media entre as notas previstas e as reais foi igual a 0,4 pontos, enquanto 0 erro
medio das notas reais foi igual a 0,5 pontos. Embora nao sejam suficientes para avaliar a
qualidade do modelo de previsao, esses valores indicam que 0 modelo construido e um born
modelo. Qutros parametros corroboraram essa conclusao (RIBEIRO e SALVA., 2009).










1000 1500 2000 2500
NUmero de onda (nm)
Figura 1. Espectros sobrepostos das amostras de cafe cru mofdo e regi6es selecionadas para 0
estabelecimento do modelo para a previsao de nota de Qualidade Global da bebida de cafe arabica.
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